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© Procede de cuisson automatique de produits 
alimentaires comprenant successivement la precuis- 
son desdits produits, leur grillage en surface, puis 
leur cuisson a coeur, lesdits produits etant contenus 
dans un panier ajoure (3). au moins pendant leur 
cuisson finale, caracterise* en ce qu'on realise la 
pnlcuisson en atmosphere gazeuse au moins partiel- 
lement humide sous Taction concomittante d'un 
rayonnement infra-rouge, on e limine ensuite au 
moins partiellement I'atmosphere gazeuse humide, 
puis on recouvre au moins partiellement les produits 
precuits avec des particules de matiere grasse liqui- 
de finement divisee et on maintient le rayonnement 
infra-rouge pour realiser a la fois le grillage superfi- 
ciel et la cuisson finale a coeur desdits produits et 
en ce que au moins pendant la cuisson finale, on 
soumet lesdits produits a des mouvements de re- 
tournement au moins partiel sur eux-memes par 
rotation dudit panier (3) autour de son axe et que la 
paroi peripherique (43) possede la forme d'un ellip- 
sotde de revolution autour du grand axe horizontal, 
cette paroi peripherique ellipsoidale comportant au 
moins une paire de zones medianes syme'triques 
(44,45,44a,45a) enfoncees en direction du grand axe. 
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Procede et dispositif de cuisson automatique de produits alimentaires. 



La presente invention concerne un procede et 
un dispositif pour la cuisson automatique de pro- 
duits alimentaires comprenant successivement la 
precuisson desdits produits, leur grillage en surface 
puis leur cuisson a coeur. 

Le developpement de la restauration rapide et 
I' utilisation de plus en plus frequente de produits 
alimentaires precuits, surgeles ou congeles neces- 
srtent la mise en oeuvre de procede s de cuisson 
ou de friture differents des procedes utilises en 
cuisine traditionnelle. 

Ainsi par exemple, pour preparer des produits 
frits a partir d'aliments precuits, il est recommande 
de replonger les produits dans un bain d'huile pour 
parfaire leur cuisson et leur donner un aspect dore 
avant de les servir aux consommateurs. 

Cependant, Tutilisation de bains d'huile presen- 
te toujours certains dangers tels que les risques de 
brulures ou d'incendie. 

Par ailleurs, Timmersion des produits dans des 
bains d'huile les impregne d'une quantite tres im- 
portante de matieres grasses qui les rend indiges- 
tes. 

De plus, Phuile se degrade rapidement et la 
qualite recherchee des produits cuisines necessite 
le changement frequent des huiles de bains, ce qui 
augmente le prix de revient desdits produits. 

II est egalement connu d'employer des pro- 
duits precuits au moyen d'un bain d'huile et de leur 
faire subir immediatement avant leur consomma- 
tion une cuisson de finition en les soumettant a un 
rayonnement infra-rouge et en utilisant la pellicule 
d'huile restant a la surface des produits apres la 
precuisson en bain d'huile. 

Ce mode de cuisson reduit sensiblement Tap- 
port en graisse sans pour autant permettre un 
controle exact de la quantite de graisse apportte 
aux aliments pendant la precuisson de ceux-ci. 

La presente invention vise un procede permet- 
tant de controler et de reduire I'apport en graisse 
lors de la cuisson pour obtenir des produits prets a 
la consommation et contenant une quantite tres 
faibie de matiere grasse. 

La presente Invention s'applique done a un 
procede de cuisson automatique de produits ali- 
mentaires comprenant successivement la precuis- 
son desdits produits, leur grillage en surface, puis 
leur cuisson a coeur, lesdits produits etant conte- 
nus dans un panier ajoure, au moins pendant leur 
cuisson finale. 

Conformement a I'invention, ce procede est 
caracteVise en ce qu'on realise la precuisson en 
atmosphere gazeuse au moins partiellement humi- 
de sous Taction concomittante d'un rayonnement 
infra-rouge, on elimine ensuite au moins partielle- 



ment Tatmosphere gazeuse humide, puis on recou- 
vre au moins partiellement les produits precuits 
avec des particules de matiere grasse liquide fine- 
ment divisee et on maintient le rayonnement infra- 

5 rouge pour r§aliser a la fois le grillage superficiel et 
la cuisson finale a coeur desdits produits et en ce 
que au moins pendant la cuisson finale, on soumet 
lesdits produits a des mouvements de retourne- 
ment au moins partiel sur eux-memes par rotation 

io dudit panier autour de son axe et que la parol 
peripherique possede la forme d'un ellipsorcJe de 
revolution autour du grand axe horizontal, cette 
parol peripherique ellipsoTdale comportant au 
moins une paire de zones medianes symetriques 

75 enfoncees en direction du grand axe. 

Selon une autre caracteristique de I'invention, 
on recouvre les produits precuits au moins partiel- 
lement et, de maniere discontinue, avec des parti- 
cules de matieres grasse liquide finement divisee. 

20 Selon encore une autre caracteristique du pro- 
cede de I 'invention, lesdites particules de matiere 
grasse liquide finement divisee sont deposees sur 
les produits precuits par pulverisations successives 
de courte duree, les intervalles entre deux pulveri- 

25 sations successives correspondant a au moins un 
retournement partiel des produits sur eux-memes. 

Dans certains cas, il peut etre avantageux de 
pnlchauffer une certaine quantite de matiere gras- 
se immediatement avant de la pulveriser. 

30 Toujours selon un mode de mise en oeuvre du 
procede de I'invention, Tatmosphere gazeuse humi- 
de est constitute au moins partiellement de vapeur 
d'eau. 

Selon une premiere variante, ladite atmosphere 
35 est tranquille et selon une autre variante, ladite 
atmosphere est a circulation forcee. 

L'invention vise aussi un dispositif de cuisson 
automatique de produits alimentaires comprenant : 

- une enceinte de chauffage ayant une ouverture 
40 obturable par un couvercle ou porte, 

- un panier ajoure amovibie dispose a I'interieur de 
Tenceinte et destine a contenir lesdits produits, et 

- des resistances electriques a rayonnement infra- 
rouge, 

45 caracterise en ce que ledit panier est un tambour 
rotatif dont la paroi peripherique presente la forme 
d'un ellipsoTde de revolution autour du grand axe 
horizontal comprenant au moins une paire de zo- 
nes medianes symetriques enfoncees en direction 

so du grand axe, et dont chacune des extremiles 
laterales est munie d'un pivot coaxial a Tautre recu 
chacun dans un palier fixe sur une face inteVieure 
de Tenceinte, qu'au moins Tun des deux pivots est 
de forme annulaire et delimite un acces lateral et 
axial & I'interieur du panier et au moins Tun des 
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deux pivots est muni de moyens d'accouplement a 
un mecanisme d'entraTnement rotatif comportant 
un moteur dont au moins I'arbre de sortie penetre 
a Tinterieur de Tenceinte, 
et en ce qu'il comporte en outre 

- des moyens de production et de distribution de 
vapeur dont au moins une partie est prevue a 
Tinterieur de I'enceinte , 

- un filtre etablissant une communication entre Tex- 
terieur et Tinterieur de Tenceinte, 

- des moyens de distribution de matiere grasse 
liquide finement divisee dont au moins une partie 
debouche a Tinterieur du panier a travers le pivot 
annulaire , et 

- des moyens de controle et de commande de la 
distribution de vapeur et de matiere grasse prevus 
a Texterieur de Tenceinte. 

Selon une caracteristique du dispositif de In- 
vention, les moyens de production et de distribu- 
tion de vapeur comprennent au moins une rampe 
de distribution d'eau, au moins une paroi d'evapo- 
ration amovible et au moins une resistance electri- 
que disposee de facon sensiblement horizontaie a 
Tinterieur de I'enceinte en etant au contact de la 
face arriere de ladite paroi d'evaporation. 

Selon une variante de realisation, lesdits 
moyens de production et de distribution de vapeur 
comprennent un generateur de vapeur dispose a 
Texterieur de Tenceinte et au moins une rampe de 
distribution de vapeur, interne a Tenceinte. 

Selon une autre caracteristique de Tinvention, 
les moyens de distribution de matiere grasse liqui- 
de finement divisee comprennent un reservoir de 
matiere grasse dispose a Texterieur de Tenceinte, 
au moins une buse de pulverisation debouchant a 
Tinterieur du panier a travers le pivot annulaire et 
au moins un moyen de mise sous pression d'une 
quantite dosee de matiere grasse pour Texpulser a 
travers ladite buse de pulverisation. 

Selon encore une autre caracteristique, le pa- 
nier comporte une ouverture d'acces obturable. 

Selon un autre aspect de Tinvention, le disposi- 
tif comprend egalement des moyens de recupera- 
tion des liquides resultant de la cuisson constitues 
d'un plat-tiroir amovible monte de fagon coulissan- 
te dans la partie infeVieure de Tenceinte de chauffa- 
ge. 

Le procede et le dispositif de Tinvention per- 
mettent de n'utiliser qu'une tres faible quantite de 
matiere grasse . Ainsi, les risques d'incendie ou de 
brOlures sont minimises et les produits alimentaires 
ainsi prepares, outre leur aspect appetissant, 
contiennent beaucoup moins de matiere grasse 
absorbee. 

La presente invention sera mieux comprise a la 
lecture de la description qui va suivre accompa- 
gnee des dessins annexes sur lesquels : 

- la figure 1 represente une vue en perspec- 



tive du dispositif de cuisson selon Tinvention ; 

- la figure 2 represente une coupe verticale 
du panier de reception et de ses moyens de sup- 
port, d'accouplement et d'entraTnement a Tinterieur 

5 de Tenceinte du dispositif de cuisson suivant la 
ligne brisee ll-ll de la figure 3 ; 

- la figure 3 est une vue en coupe verticale a 
travers le panier de reception suivant la ligne Ill-Ill 
de la figure 2 ; 

w - la figure 4 est une vue agrandie en coupe 

Verticale d'un detail de la figure 2 ; 

- la figure 5 est une vue laterale en elevation 
montrant un panier de reception a grande ouvertu- 
re ; 

75 - la figure 6 est une vue en perspective des 

moyens d'accouplement et d'entraTnement du pa- 
nier de reception ; 

- la figure 7 est une vue schematique en 
coupe d'un generateur de vapeur d'eau ; 

20 - les figures 8 a 10 sont des vues schemati- 

ques de plusieurs variantes des moyens ge*n6ra- 
teurs de vapeur d'eau prevus a Tinterieur de Ten- 
ceinte de chauffage ; 

- la figure 11 est une vue schematique d'un 
25 premier mode de realisation des moyens de distri- 
bution de matiere grasse liquide ; 

- la figure 12 est une vue schematique d'un 
deuxieme mode de realisation des moyens de dis- 
tibution de matiere grasse liquide et ; 

30 - les figures 13 et 14 montrent en coupe 

axiale deux variantes d'une buse de pulverisation 
de la matiere grasse liquide. 

La figure 1 represente une vue generate du 
dispositif de cuisson selon Tinvention. Ce dispositif 

35 comprend une enceinte de chauffage 1 ayant une 
ouverture obturable par un couvercle 2. On peut 
egalement concevoir un mode de realisation dans 
tequel Tenceinte a une ouverture obturable par une 
porte laterale ou frontale. Les parois de cette en- 

40 ceinte 1 sont realisees avec des mateViaux resis- 
tant aux temperatures de cuisson et garantissant 
une isolation thermique convenable. 

Le dispositif de cuisson comprend egalement 
un panier ajoure 3 dit de reception amovible dispo- 

45 s6 a Tinterieur de Tenceinte 1 et destine a contenir 
les produits alimentaires, ainsi que des resistances 
electriques 4 a rayonnement infra-rouge disposees 
sur la face interieure d'au moins une des parois de 
Tenceinte 1, notamment de la paroi arriere. Bien 

50 entendu, ces resistances electriques peuvent aussi 
etre integrees dans les parois de Tenceinte 1 . 

Le dispositif est aussi pourvu de moyens gene- 
rateurs de vapeur d'eau designes par la reference 
generate 5 et contribuant a la precuisson ou la 

55 cuisson partielle des produits en atmosphere ga- 
zeuse humide constituee au moins partiellement de 
vapeur d'eau, sous Taction concomittante d'un 
rayonnement infra-rouge. L'atmosphere gazeuse 
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humide est soit stationnaire, c'est-a-dire tranquille, 
soit a circulation forcee ; dans ce dernier cas, un 
courant d'air chaud humide pulse se deplace a 
Tinterieur de I'enceinte 1 en circuit ferme et est 
produit par un ventilateur non represente. " 

Les moyens de production et de distribution de 
vapeur 5 sont au moins en partie prevus a Tinte- 
rieur de Penceinte 1. 

Selon un mode de realisation particulierement 
avantageux, les moyens de production et de distri- 
bution de vapeur comprennent (voir aussi figure 7) 
un generateur de vapeur 6 dispose a Texterieur de 
Tenceinte 1 et au moins une rampe de distribution 
de vapeur 7 prevue a Tinterieur de I'enceinte 1, par 
exemple derriere et au-dessus du panier de recep- 
tion 3. Dans ce cas, le generateur de vapeur 6 est 
constitue\ par exemple f d'un reservoir d'eau 8 com- 
portant une resistance electrique en forme de bou- 
cle 9 et un orifice de remplissage 10 susceptible 
d'etre obture au moyen d'un couvercle 1 1 presen- 
tant une soupape de securite 12 et un conduit de 
liaison 13 raccorde a ladite rampe de distribution 7. 
La resistance electrique en forme de boucle 9 
s'&end jusqu'au fond du reservoir 8 et traverse de 
facon etanche le couvercle 11 qui est fixe* de fagon 
etanche et amovible sur le bord superieur du reser- 
voir d'eau 8, a I'aide d'organes de verrouillage 14. 

Selon des variantes representees par les figu- 
res 8 a 10, les moyens de production et de distri- 
bution de vapeur d'eau 5 comprennent un reservoir 
d'eau sureleve ou non et muni d'un robinet de 
reglage du debit d'eau ou d'une pompe de refoule- 
ment, au moins une rampe de distribution d'eau 15 
raccordee audit reservoir d'eau, au moins une tole 
d'evaporation amovible 16 recevant I'eau ruisselant 
de la dite rampe 15, et au moins une resistance 
Electrique 17, 17a, 17b, 17c, ces dif ferents ele- 
ments 15 a 17 etant disposes a Tinterieur de 
Tenceinte 1. 

Le mode de realisation des moyens de produc- 
tion et de distribution de vapeur d'eau 5 de la 
figure 8, comprend une tole d'evaporation 16 qui 
comporte une partie superieure 16a formant une 
demi-auge ouverte vers Tinterieur de Tenceinte 1, 
une paroi d'ecoulement 16b faiblement inclinee par 
rapport a la verticale et se raccordant au bord 
interieur de la demi-auge 16a, ainsi qu'une auge 
horizontale inferieure 16c dont la paroi arriere se 
raccorde a Cextremite inferieure de la paroi d'ecou- 
lement 16b, qui est bordee par des joues laterales 
16d. La t6le d'evaporation 16 coiffe par les faces 
laterales de la demi-auge 16a la rampe de distribu- 
tion d'eau 15 et est ainsi accrochee a cette dernie- 
re ; la paroi d'ecoulement 16b de la tole d'evapora- 
tion 16 est soutenue contre tout basculement vers 
Tarriere par une premiere resistance electrique 17a 
en forme d'epingle a cheveux et Tauge inferieure 
16c repose sur une autre resistance electrique 17b 



ayant egalement la forme d'une epingle a cheveux. 
Le fond de Tauge inferieure 16c est applique 
contre la resistance electrique 17b a I'aide d'au 
moins un clip elastique 18 solidaire de ladite auge 

5 inferieure 16c. 

La figure 9 montre un mode de realisation 
simplifie des moyens de production et de distribu- 
tion de vapeur d'eau 5. Dans ce cas, on prevoit 
une simple rampe de distribution d'eau 15 asso- 

10 ciee a une auge d'evaporation 16 disposee en 
dessous de ladite rampe 15 et fixee de fagon 
amovible sur une boucle de resistance electrique 
17 au moyen d'un clip eiastique 18 solidaire de 
ladite auge 16. 

75 Les moyens de production et de distribution de 
vapeur d'eau representes sur la figure 10 sont 
d'une structure similaire a celle representee a la 
figure 8, a la difference pres que, sur la figure 10, 
la paroi d'ecoulement 16b de la tole d'evaporation 

20 16 est conformee en escalier avec un faible rebord 
vertical I6e en prolongation de la paroi verticale de 
chaque marche. Une resistance electrique 17c est 
disposee en dessous de la paroi horizontale de 
chaque marche d'escalier. Ainsi Teau arrivant de la 

25 rampe 15 tombe en cascade et s'evapore sur les 
diffe rentes marches de la tole d'evaporation et est 
evaporee rapidement, au plus tard dans Tauge 
inferieure 16c se raccordant a Textremite inferieure 
de la paroi d'ecoulement 1 6b. 

30 Selon le mode de realisation represente sur la 
figure 1, les moyens de production et de distribu- 
tion de vapeur d'eau 5 comprennent a la partie 
inferieure des deux parois laterales opposees Tune 
a Tautre de Tenceinte 1, deux rangees de buses de 

35 pulverisation d'eau 19, 20 dirigees vers une surface 
d'evaporation centrale 21 prevue dans la paroi de 
fond d'un plat-tiroir amovible 22 loge dans le fond 
de I'enceinte 1 et comprenant une resistance elec- 
trique 23 disposee en serpentin sous ladite surface 

40 d'evaporation centrale 21, tout en etant au contact 
de cette surface. 

L'alimentation electrique de la resistance elec- 
trique 23 est realisee au moyen de broches 24 
situees sur la parol arriere du tiroir 22 et s'enga- 

45 geant dans des douilles de connexion correspon- 
dantes 25 prevues dans la partie inferieure de la 
paroi de fond de Tenceinte 1 . 

Cette configuration permet d'extraire ladite sur- 
face d'evaporation pour la nettoyer lorsque celle-ci 

so est encrassee notamment par un depot excessif de 
tartre. Bien entendu, ce tiroir peut egalement servir 
a recueillir tout liquid© tombant du produit a cuire. 

Selon un autre mode de realisation non repre- 
sente, les resistances eiectriques sont incluses 

65 dans une plaque de materiau refractaire definissant 
ladite surface d'evaporation. 

Les buses de pulverisation d'eau 19, 20 sont 
adaptees pour projeter une certaine quantite d'eau 
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sur la surface d'evaporation 21 chauffee par la 
resistance electrique sous-jacente 23 pour produire 
de la vapeur. Le debit d'eau sera regie de maniere 
a produire la quantite de vapeur desiree et neces- 
saire a la precuisson. 

Le dispositif de cuisson comporte un filtre 26 
etablissant une communication entre I'exterieur et 
I'interieur de Penceinte 1 pour eviter des ph£nome- 
nes de surpresston interne dOs a la production de 
vapeur. Ce filtre 26 est avantageusement dispose 
dans le couvercle 2. 

Selon Pinvention, Petape de precuisson des 
produits contenus dans la panier 3 s'effectue done 
sans apport de matiere grasse. 

Lorsque Petape de precuisson ou de cuisson 
partielle est terminee, on elimine au moins partiel- 
lement Patmosphere gazeuse humide de fagon 
connue, par exemple, par aspiration. 

L'etape suivante du proc6de* de Pinvention 
consiste a recouvrir au moins partiellement les 
produits precuits avec des partlcules de matiere 
grasse liquide finement divisee tout en maintenant 
I'exposition des produits au rayonnement Infra-rou- 
ge pour realiser a la fois le grillage superficiel et la 
cuisson finale a coeur de ces derniers. 

Pendant ['operation de grillage superficiel et de 
cuisson finale, il est avantageux de soumettre les 
produits a un retournement au moins partiel sur 
eux-memes par rotation du panier grillage 3 dont 
les parois possedent une courbure a la fois dans 
un plan radial et dans un plan axial comme ceia 
sera encore explique en detail. 

Les particules de matiere grasse liquide fine- 
ment divisee sont deposees sur les produits pre- 
cuits de preference par pulverisations successives 
de courte dur£e, les intervalles entre deux pulveri- 
sations successives correspondant au moins a un 
retournement partiel des produits sur eux-memes, 
Dans certains cas, il peut etre avantageux de pre- 
chauffer la matiere grasse liquide avant de la pul- 
veriser sur les produits precuits. 

Les moyens de distribution 27 de matiere gras- 
se liquide finement divisee comprennent un reser- 
voir de matiere grasse 28 dispose a I'exterieur de 
Penceinte 1, et au moins une buse de pulverisation 
29 passant de fagon itanche a travers une paroi 
laterale de Penceinte 1, debouchant a I'interieur du 
panier 3 et raccordee au moyen d'une conduite 
d'alimentation 30 et de soupapes de retenue 31, 
32, d'une part, au reservoir 28 et, d'autre part, a 
une pompe de refoulement 33 ou moyen similaire, 
lorsque le reservoir 28 lui-meme n'est pas du type 
a gaz propulseur. 

Selon un mode de realisation particulierement 
avantageux, le reservoir 28 contient la matiere 
grasse sous pression et est realise par exemple 
sous forme d'une bombe aerosol (figure 1) ou est 
associe* a une cartouche d'air comprime 34 qui 



comporte une soupape a aiguille 35 dont la t§te 
d'aiguille 35a situee a I'exterieur du reservoir de 
type bombe aerosol 28 ou de la cartouche d'air 
comprime 34 est actionnee periodiquement par un 
5 excentrique 36 monte sur I'arbre de sortie d'un 
moteur, par exemple du type pas a pas program- 
mable 37. 

Selon le mode de realisation represente sur la 
figure 12, une chambre de dosage 38 est interpo- 

10 see dans la conduite 30 entre le reservoir non 
pressurise et la buse 29, et comporte la soupape 
de retenue 31 ouvrant en direction de la buse 29 
sous Taction de Pair comprime libere de la cartou- 
che 34 et la soupape de retenue 32 disposee a la 

15 sortie du reservoir 28 empeche le refoulement de 
Pair comprime vers le reservoir 28. On notera que 
la conduite de sortie 39 de la cartouche 34 debou- 
che directement dans la partie superieure de la 
chambre de dosage 38 en aval de la soupape de 

20 retenue 32. 

Un autre mode de realisation des moyens de 
distribution de la matiere grasse liquide (voir figure 
11) procede a la mise sous pression d'une certaine 
quantite de matiere grasse a I'interieur de la chanv 

25 bre de dosage 38 au moyen d'une pompe mecani- 
que de refoulement 33. Dans ce cas, le piston 
doseur 40 de la pompe 33 se deplacant dans la 
chambre de dosage 38 dont la sortie comporte la 
soupape 31 et Pehtree, la soupape 22, est com- 

30 mande dans le sens ascendant par un ressort de 
rappel 41 agissant en permanence sur un epaule- 
ment superieur 42a de la tige de piston 42 et dans 
lesens descendant entratnant le refoulement du 
liquide vers la buse 29, par Pexcentrique 36 solidai- 

35 re de Parbre de sortie du moteur 37. 

Le prechauffage de la matiere grasse est reali- 
se, par exemple, par chauffage de la conduite 
d'alimentation 30 reliant le reservoir 28 a la buse 
de pulverisation 29. SI les resistances de chauffage 

40 43 ou 44 sont disposees a I'exterieur (figure 13) ou 
a I'interieur (figure 14) de la conduite d'alimentation 
30 entre la buse 29 et la chambre de dosage 38, 
seule la quantite dosee de matiere grasse qui est 
destinee a une pulverisation immediate est pre- 

45 chauffee. 

Le panier ajoure 3 destine a recevoir les pro- 
duits pendant leur traitement a I'interieur de Pen- 
ceinte 1 presente la forme d'un tambour rotatif 
similaire a un ellipsoVde de revolution autour du 

so grand axe horizontal dont la paroi peripherique 43 
plus ou moins finement grillagee selon les dimen- 
sions des produits a traiter comprend au moins 
une paire de zones medianes symetriques 44, 45 
enfoncees en direction du grand axe qui constitue 

55 en meme temps Paxe de rotation du panier 3. Dans 
Pexemple represente sur les figures 2 et 3, le 
panier 3 comporte une paire de zones medianes 
enfoncees supplemental res 44a, 45a, de sorte que 



9 



EP 0 396 470 A1 



10 



la coupe transversale passant par le centre du 
panier 3, presente une forme similaire a un trefle a 
quatre feuilles. Bien entendu, en I'absence de la 
paire supplemental de zones medianes enfon- 
cees 44a, 45a, la coupe mediane du panier com- 5 
porterait deux zones medianes enfoncees 44, 45, 
c'est-a-dire concaves (vu de Pexterieur du panier 3) 
raccordees entre elles -dans le sens peripherique- 
par des zones medianes convexes 46, 47 (voir 
figure 3 ; traits en tirets). Tel que represents sur w 
les figures 2 et 3, le panier 3 presente dans sa 
partie mediane quate zones enfoncees 44, 45, 44a, 
45a et quatre zones non enfoncees 48, 49, 50, 51 , 
une zone non enfoncee etant pre*vue entre deux 
zones enfoncees. Ainsi, vu de Pinterieur du panier 75 
3, une zone convexe, par exemple 44, alterne avec 
une zone concave, par exemple 48 a chaque quart 
de tour du panier 3. Comme on peut le voir egale- 
ment sur les figures 2 et 3, les zones enfoncees se 
raccordent progressivement aux parties extremes 20 
du panier 3 qui presentent alors des sections trans- 
versales circulaires a partir de la section 52 ou 53. 

A chacune de ses extremites laterales, le pa- 
nier 3 se retreat et presente un pivot 54, 55 coaxial 
a I'autre et regu directement ou indirectement dans 25 
ou sur un palier correspondent 56, 57 fixe ou prevu 
sur Fune ou I'autre des parois laterales de Pencein- 
te 1 . Au moins Pun (55) des deux pivots 54, 55 est . 
de forme annulaire ou tubulaire, coiffe un palier 
tubulaire 57, et deiimite un acces lateral et axial a 30 
Pinterieur du panier 3. En outre, au moins Pun. (par 
exemple 54) des pivots 54, 55 est muni d'une 
partie male 58a des moyens d'accouplement 58 
dont la partie femelle 58b et un ressort internrtediai- 
re 58c sont portes par Parbre de sortie 59a d'un 35 
mecanisme d'entraTnement rotatif 59 comprenant 
un moteur prevu a Pexterieur de Penceinte 1 , Par- 
bre 59a etant monte dans le palier 56. 

La jonction entre la surface peripherique 43 et 
les extremites laterales du panier 3 est arrondie et 40 
eventuellement renforcee. 

Comme precedemment mentionne dans au 
moins deux secteurs angulaires d'au plus 90*, 
syntetriquement opposes, les generatrices du pa- 
nier 3 sont incuntees en direction de Paxe et dans 45 
deux autres secteurs, les generatrices sont incur- 
vees vers Pexterieur, la longueur de la zone incur- 
vee vers Paxe du panier 3 etant comprise entre un 
tiers et deux tiers de la longueur totale dudit pa- 
nier. 50 

Ainsi, vu de Pinterieur, au niveau de la partie 
centrale, le panier 3 presente alternativement des 
zones concaves et des zones convexes de sorte 
Que pendant sa rotation les produits s'approchent 
puis s'eloignent de Paxe tout en etant retournes par 55 
roulement sur eux-memes. 

Le panier 3 comporte egalement une ouverture 
d'acces 60 obturable qui est prevu soit sur la 



surface peripherique 43, soit sur une extremite 
laterale. Dans ce dernier cas, Pouverture 60 est de 
preference formee par une decoupe en biais sur 
tout le pourtour de la paroi peripherique 43 du 
panier 3 pres de Pune de ses extremites laterales, 
la partie decoupee 43a formant un couvercle rabat- 
table articule par une charniere 61 sur le corps 
restant 43b du panier 3 et fixe sur ce dernier par 
des organes de verrouillage 62. 

Les paliers de support 56, 57 du panier 3 sont 
montes sur les parois laterales de Penceinte 1 et 
font sail lie vers Pinterieur de celle-ci. Ces paliers 
56, 57 sont, dans leur forme, adaptes aux pivots 
54, 55 du panier 3 de telle sorte que ledit panier 3 
puisse facilement etre monte dans ou sorti de 
Penceinte 1. Le palier annulaire 57 situe du cote de 
la buse de pulverisation 29 a un diametre interieur 
suffisant pour permettre le passage de la buse 29, 
meme lorsque celle-ci est legerement incuntee 
vers le bas. La partie rectiligne s'applique de prefe- 
rence contre la face interne de Pouverture centrale 
57a du palier annulaire 57 et Pespace restant dans 
cette ouverture 57a est obturee par un bouchon 63 
(voir figure 4). 

Selon un mode de realisation particulierement 
avantageux (voir figure 6), les paliers de support 
56, 57 sont tealisSs sous forme de berceaux 64 
ouverts vers le haut, delimites par des surfaces de 
guidage obliques 65, et adaptes pour recevoir les 
pivots annulaires 54, 55 du panier 3. Dans ce mode 
de realisation, au moins Pun (56) des deux paliers 
en berceau 56, 57 comporte une roue dentee mo- 
torisee 66, affleurante a la surface du fond du 
palier de support 56 et destinee a cooperer avec 
les barreaux 54a du pivot 54 correspondant du 
panier 3. 

Comme precedemment mentionne, Paccouple- 
ment a Parbre de sortie 59a d'un mecanisme d'en- 
traTnement 59 peut egalement etre realise au 
moyen d'une partie femelle 58b adaptee pour rece- 
voir de fagon amovible une partie male elargie 58a 
solidaire de Pun des pivots lateraux du panier 3. Le 
pivot 54 est maintenu sous pression a Pinterieur de 
la partie femelle 58b au moyen d'une lame ressort 
58c a face bombee. 

Le procede de Pinvention s'applique aussi bien 
a des produits precuits qui doivent etre frits, grilles 
ou dores avant leur consommation, qu'a des pro- 
duits crus, congers ou surgeles en adaptant le 
programme de fonctionnement du dispositif pour 
obtenir une precuisson , une cuisson partielle ou 
une decongeiation avant le grillage superficiel et la 
cuisson a coeur. 

Les matieres grasses utilisees sont de prefe- 
rence celles qui sont liquides a temperature am- 
biante comme par exemple Phuile alimentaire. Mais 
on peut avoir aussi recours a des matieres grasses 
qui sont encore solides autour de 20* C mais qui 
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fondent a des temperatures inferieures a 50 C. 

Revendications 

1. Procede de cuisson automatique de produits 
alimentaires comprenant successivement la pre- 
cuisson desdits produits, leur grillage en surface, 
puis leur cuisson a coeur, lesdits produits etant 
contenus dans un panier ajoure (3), au moins pen- 
dant leur cuisson finale, 

caracterise en ce qu'on realise la precuisson en 
atmosphere gazeuse au moins partiellement humi- 
de sous Taction concomittante d'un rayonnement 
infra-rouge, on elimine ensuite au moins partielle- 
ment I'atmosphere gazeuse humide, puis on recou- 
vre au moins partiellement les produits precuits 
avec des particules de matiere grasse liquid fine- 
ment divisee et on maintient le rayonnement infra- 
rouge pour realiser a la fois le grillage superficiel et 
la cuisson finale a coeur desdits produits et en ce 
que au moins pendant la cuisson finale, on soumet 
lesdits produits a des mouvements de retourne- 
ment au moins partiel sur eux-memes par rotation 
dudit panier (3) autour de son axe et que la paroi 
peripherique (43) possede la forme d'un ellipsoVde 
de revolution autour du grand axe horizontal, cette 
paroi peripherique ellipsoTdale comportant au 
moins une paire de zones medianes symetriques 
(44, 45, 44a, 45a) enfoncees en direction du grand 
axe. 

2. Procede selon la revendication 1, caracterise 
en ce qu'on prechauffe les produits precuits au 
moins partiellement et, de maniere discontinue, 
avec des particules de matieres grasse liquid fine- 
ment divisee. 

3. Procede selon Tune des revendications 1 ou 
2, caracterise en ce que lesdites particules de 
matiere grasse liquid finement divisee sont depo- 
sees sur les produits precuits par pulverisations 
successives de courte dur^e, les intervalles entre 
deux pulverisations successives correspondent a 
au moins un retournement partiel des produits sur 
eux-memes. 

4. Procede selon Pune des revendications pr6- 
cedentes, caracterise en ce que Ton prechauffe 
une quantite dosee de matiere grasse immediate- 
ment avant de la pulveriser. 

5. Procede selon Tune des revendications pre- 
cedentes, caracterise en ce que I'atmosphere ga- 
zeuse humide est constitute au moins partielle- 
ment de vapeur d'eau. 

6. Procede selon Tune des revendications pre- 
cedentes caracterise en ce que ladite atmosphere 
est tranquille 

7. Procede selon Tune des revendications 1a, 
caracterise en ce que ladite atmosphere est a 
circulation forcee en circuit ferme. 



8. Dispositif de cuisson automatique de pro- 
duits alimentaires comprenant : . 

- une enceinte de chauffage (1) ayant une ouvertu- 
re obturable par un couvercle (2) ou porte, 

5 - un panier ajoure amovible (3) dispose a Pinterieur 
de I'enceinte (1) et destine a contenir lesdits pro- 
duits, et 

- des resistances electriques (4) a rayonnement 
infra-rouge, 

70 caracterise en ce que ledit panier (3) est un tam- 
bour rotatif dont la paroi peripherique (43) prSsente 
la forme d'un ellipsotde de revolution autour du 
grand axe horizontal comprenant au moins une 
paire de zones medianes symetriques (44, 45, 44a, 

is 45a) enfoncees en direction du grand axe, et dont 
chacune des extremites laterales est munie d'un 
pivot coaxial (54, 55) a Pautre regu chacun dans un 
palier (56, 57) fixe* sur une face interieure de I'en- 
ceinte, qu'au moins Tun (55) des deux pivots (54, 

20 55) est de forme annulaire et delimite un acces 
lateral et axial a Pinterieur du panier (3) et au 
moins Tun des deux pivots (54, 55) est muni de 
moyens d'accouplement (58) a un mecanisme 
d'entralhement rotatif (59) comportant un moteur 

25 dont au moins Parbre de sortie (59a) penetre a 
Pinterieur de I'enceinte (1), et en ce qu il comporte 
en outre 

- des moyens de production et de distribution de 
vapeur (5) dont au moins une partie est prevue a 

30 Pinterieur de I'enceinte (1 j, 

- un filtre (26) etabiissant une communication entre 
I'exterieur et Pinterieur de Penceinte (1), 

- des moyens de distribution (27) de matiere gras- 
se liquide finement divisee dont au moins une 

35 partie debouche a Pinterieur du panier (3) a travers 
le pivot annulaire (55) , et 

- des moyens de controle et de commande de la 
distribution de vapeur et de matiere grasse prevus 
a I'exterieur de Penceinte (1). 

40 9. Procede selon la revendication 8, caracterise 
en ce que les moyens de production et de distribu- 
tion de vapeur (5) comprennent au moins une 
rampe de distribution d'eau (15), au moins une 
paroi d'evaporation amovible (16) et au moins une 

45 resistance electrique (17, 17a, 17b, 17c) disposee 
de facon sensiblement horizontal a Pinterieur de 
Penceinte(l) en etant au contact de la face arriere 
de ladite paroi d'evaporation. 

10. Procede selon la revendication 8, caracteri- 

50 se en ce que lesdits moyens de production et de 
distribution de vapeur (5) comprennent un genera- 
tes de vapeur (6) dispose a I'exterieur de Pencein- 
te (1) et au moins une rampe de distribution de 
vapeur (7), interne a Penceinte (1). 

55 11. Procede selon la revendication 8, caracteri- 
se en ce que les moyens de distribution (27) de 
matiere grasse liquide finement divisee compren- 
nent un reservoir de matiere grasse (28) dispose a 
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I'exterieur de I'enceinte (1), au moins une buse de 
pulverisation (29) debouchant a I'interieur du panier 
(3) a travers le pivot annulaire et au moins un 
moyen de mise sous pression (33, 34) d'une quan- 
tity dosee de matiere grasse pour I'expulser a 5 
travers ladite buse de pulverisation (29). 

12. Procede selon Tune des revendications 7 a 

11, caracterise en ce que le panier (3) comporte 
une ouverture d'acces obturable. 

13. Procede selon Tune des revendications 7a w 

12, caract§rise en ce que le dispositif comprend 
egalement des moyens de recuperation des liqui- 
des resultant de la cuisson constitues d'un plat- 
tiroir amovible (22) monte de fagon coulissante 
dans la partie inferieure de I'enceinte de chauffage 15 
d). 
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